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Introduzione


 


Quanto sono soavi le tue carezze,


sorella mia, sposa,


quanto più deliziose del vino le tue carezze.


L'odore dei tuoi profumi sorpassa tutti gli aromi.


Le tue labbra stillano miele vergine, o sposa,


c'è miele e latte sotto la tua lingua


e il profumo delle tue vesti è come il profumo del Libano.


Giardino chiuso tu sei,


sorella mia, sposa,


giardino chiuso, fontana sigillata.


I tuoi germogli sono un giardino di melagrane,


con i frutti più squisiti,


alberi di cipro con nardo,


nardo e zafferano, cannella e cinnamomo


con ogni specie d'alberi da incenso;


mirra e aloe con tutti i migliori aromi.


Fontana che irrora i giardini,


pozzo d'acque vive


e ruscelli sgorganti dal Libano.


Lèvati, aquilone, e tu, austro, vieni,


soffia nel mio giardino,


si effondano i suoi aromi.


Venga il mio diletto nel suo giardino e ne mangi i frutti squisiti.


 


Così la Bibbia, ne Il Cantico dei Cantici, celebra il trionfo dei sensi. Attraverso i frutti della terra, nel gustare quanto di buono la terra ci dà, nel gioire alla vista e al gusto di quanto il cibo ci può dare. E il cibo, si sa, se ben amministrato è davvero un trionfo dei sensi.


Da sempre la nostra vita è intrisa di metafore culinarie: spesso sentiamo dire che qualcuno ha incontrato «una pasta d’uomo» o che quell’altra persona è «un pezzo di pane». Se qualcuno, poi, ha il gusto della lettura, allora si dice che «divora» libri. Chi ha difficoltà a comprendere un concetto, fa fatica a «digerirlo». E sovente non ripetiamo ai nostri figli che la «sete di sapere» è un’aspirazione da non trascurare? E così via.


Del resto, per dirla con Davide Paolini, «l’uomo è ciò che mangia, quindi si deve andare oltre il piacere per cercare il senso di ciò che si porta alla bocca» (Il mestiere del gastronauta, Milano, 2005).


Che cosa può succedere allora quando, per sviluppare e incrementare la propria efficienza, un gruppo «organizzato» – amici, colleghi, un gruppo di progetto – si serve di una cucina come di un laboratorio di crescita? Di sicuro un’esperienza emozionante. Ma non solo: un reale momento di apprendimento, senza bisogno di libri e quaderni, nel quale tutti si possono sentire liberi di esprimersi, dire la propria opinione, dare un contributo significativo, dove noia e apatia non sono di casa.


Questo volume nasce dall’esperienza professionale di KKIEN Enterprise, affermato brand di consulenza e formazione che utilizza nei suoi corsi di formazione la metafora della cucina e ha dato vita a un programma che ha chiamato Cooking Team Building, che consiste nel migliorare il lavoro di gruppo portando le persone a sperimentare la creazione di piatti e menu. 


Utilizzare un contesto così atipico, ma al contempo così familiare, come la cucina, per far sperimentare al gruppo un’esperienza d’insieme, significa servirsi di una particolare metodologia, detta apprendimento esperienziale. L'intento è appunto quello di coinvolgere tutti i partecipanti nell’«esperimento»: una serie di attività in grado di indurre chi vi partecipa a spogliarsi del quotidiano ruolo professionale, sia sul piano fisico che su quello cognitivo ed emozionale, e agire fuori dagli abituali schemi mentali e comportamentali. Un contesto privo di condizionamenti e pressioni, dunque,  che permette a ognuno – e al gruppo in generale – di far emergere i propri punti di forza e di debolezza.


Le attività proposte coinvolgono i partecipanti in prima persona e rappresentano mediante metafore la vita lavorativa reale, le cui difficoltà vengono però affrontate in un contesto simbolico, «protetto», estemporaneo e non convenzionale, dove l'importante è «mettersi in gioco» per comprendere e saper gestire le proprie potenzialità e i propri limiti. 


Il toccare con mano come e perché alcuni comportamenti producono specifici effetti, favorisce il crearsi della motivazione necessaria per modificare la propria condotta e adeguare la prestazione professionale agli obiettivi. In questo senso il metodo esperienziale è utile soprattutto per potenziare la fiducia in se stessi e nel gruppo; sviluppare la capacità di leadership e del senso di responsabilità; scoprire e/o accettare l’importanza dell’apporto degli altri; sviluppare coraggio e capacità di affrontare cambiamenti, situazioni nuove e impreviste.


Un'attività, dunque, a un tempo divertente ed emozionante, nella quale l’apprendimento avviene in due fasi: una attiva (compiere l’azione) e una passiva (osservare). Infatti è dai risultati delle azioni e dalle riflessioni che successivamente si possono formulare su queste azioni, che è possibile trarre spunti per un miglioramento dei propri comportamenti. 


Tale apprendimento richiede dunque la compresenza di cinque fattori:


1. AVVENTURA: affrontare attività usualmente atipiche abbandonandosi all’azione; 


2. METAFORA: lega l’azione richiesta nell’attività esperienziale con i contesti lavorativi e garantisce l’efficacia del trasferimento degli apprendimenti sviluppati nella pratica lavorativa quotidiana dei partecipanti;


3. COINVOLGIMENTO: proposto dalle situazioni sul piano intellettuale, relazionale, emotivo e fisico;


4. OSSERVAZIONE: permette al trainer di creare nuovi spunti di riflessione al gruppo consentendogli di apprendere anche mediante osservazione;


5. CONCRETEZZA: per raggiungere gli obiettivi, ogni partecipante deve concretamente affidarsi alle proprie risorse.


 


Come ricordato sopra, in questo genere di attività si utilizza molto la metafora intesa come strumento utile per ricavare da quello che si sta «facendo» in cucina, indicazioni utili per correggere i problemi presenti nelle nostre attività abituali. 


Provate a definire la metafora che meglio vi rappresenta nel momento in cui state cucinando; quale metafora sviluppare a fronte dell’attività: decidere quale piatto preparare? Oppure quale metafora mentre state ricercando e selezionando dei prodotti da utilizzare? O ancora quando vi affannate a definire i tempi utili e le modalità di lavoro in relazione all’obiettivo da raggiungere?
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